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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA CATARINA
CENTRO DE CIÊNCIAS AGRÁRIAS

Coordenadoria do Curso de Graduação em 
Ciência e Tecnologia de Alimentos

Rod.Admar Gonzaga, 1346 - Itacorubi - CEP 88034.001 -Florianópolis SC
Tel: 48 3721-6290

E-mail: cta.cca@contato.uf sc.br – Página do Curso: http://www.cta.ufsc.br

PLANO DE ENSINO
SEMESTRE - 2024.1

I. IDENTIFICAÇÃO DA DISCIPLINA:

CÓDIGO NOME DA DISCIPLINA TURMA
NO DE HORAS-AULA 

SEMANAIS  TOTAL DE HORAS- 
AULA SEMESTRAISTEÓRICAS PRÁTICASCAL5125 Tecnologia de Ó� leos e Gorduras 08503 3 - 54

II.  PROFESSOR(ES) MINISTRANTE(S)/E-  MAIL      III. DIAS E HORÁRIOS DAS AULASProfa. Dra. Jane Mara Block –janeblock@gmail.com/jane.block@ufsc.br 4ª feira 13:30-16:00
IV. PRÉ-REQUISITO(S)

CÓDIGO NOME DA DISCIPLINA- NÃO HÁ PRÉ-REQUISITOS PARA A DISCIPLINA

V CURSO(S) PARA O(S) QUAL(IS) A DISCIPLINA É OFERECIDACurso de Graduaça.o em Cie/ncia e Tecnologia de Alimentos
VI. EMENTAMate1rias-primas oleaginosas. Composiça.o de o1 leos e gorduras: a1 cidos graxos, triglicerí1dios, compostos minorita1 rios. Processamentos de o1 leos e gorduras: Preparaça.o de mate1rias-primas. Extraça.o, degomagem, neutralizaça.o, clarificaça.o, desodorizaça.o. Modificaça.o de o1 leos e gorduras: hidrogenaça. o, interesterificaça.o e fracionamento. Gorduras especiais. Óxidaça.o de o1 leos e gorduras. Ana1 lises de o1 leos e gorduras.
VII. OBJETIVOS
GERAL:  fornecer conhecimentos ba1 sicos sobre quí1mica,  ana1 lise e tecnologia de o1 leos e gorduras,  de maneira  que  o  aluno  compreenda  os  processos  industriais  empregados  e  o  controle  de  qualidade realizado em cada etapa do processo e no produto final.
ESPECÍFICOS:- Apresentar conceitos ba1 sicos sobre o1 leos e gorduras, sua composiça.o, estrutura, propriedades fí1sicas e quí1micas.- Introduzir conceitos e te1cnicas aplicadas no refino e modificaça.o de o1 leos e gorduras.- Conhecer os me1todos analí1ticos aplicados no controle de qualidade durante o processamento e no produto final.
VIII. CONTEÚDO PROGRAMÁTICO
1.         PROGRAMA         TEÓRICO:      1. Fontes e produça.o mundial de oleaginosas2. Composiça.o e estrutura de o1 leos e gorduras3. Composiça. o em a1 cidos graxos, composiça. o triglicerí1dica, componentes na.o glicerí1dios4. Propriedades fí1sicas:Ponto de fusa.o, polimorfismo, densidade, í1ndice de refraça.o.5. Propriedades quí1micas:
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IX. METODOLOGIA DE ENSINO / DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMAAula expositiva (projetor multimí1dia - datashow) e discusso. es de textos/artigos.
X. METODOLOGIA DE AVALIAÇÃOA avaliaça.o do desempenho de cada aluno dar-se-a1  atrave1s da realizaça.o de 3 (tre/s) provas escritas e individuais e da apresentaça.o de 2 atividades em sala.Sera1  considerado aprovado o aluno que obtiver me1dia final igual ou superior a seis (6), conforme oca1 lculo abaixo, e que tenha freque/ncia, no mí1nimo, 75% das atividades da disciplina. Ca1 lculo para me1dia final:Me1dia final* = [(PTI + PTII + PTIII) / 3] x 0,8 + [(Nota de atividades / nu1 mero de atividades] x 0,2*PTI, PTII e PTIII = provas teo1 ricas I, II e III.Ós alunos que faltarem aJ  (s) prova (s) devera. o proceder de acordo com a legislaça. o vigente na UFSC.
XI. NOVA AVALIAÇÃOConforme estabelece o §2º do Art.70, da Resoluça. o nº 017/CUn/97, o aluno com freque/ncia suficiente (FS) e me1dia das notas de avaliaço. es do semestre entre 3,0 (tre/s ví1rgula zero) e 5,5 (cinco ví1rgula cinco) tera1  direito a uma nova avaliaça. o teo1 rica (cumulativa) no final do semestre. A nota final sera1  cal culadaatrave1s da me1dia aritme1tica entre a me1dia das notas das avaliaço. es parciais e a nota obtida na nova avaliaça.o.
XII. CRONOGRAMA TEÓRICO
Data Conteúdo H/A

13/03
Apresentaça.o da disciplina - Fontes e produça.o de oleaginosas 3

20/03 Fontes e produça.o de oleaginosas 3

27/03 Fontes e produça.o de oleaginosas 3

03/04 Preparo de MP pa ra Extraça. o de o1 leos 3

10/04 Extraça. o de o1 leos 3

17/04 Extraça.o de o1 leos 3

24/04 Prova I 3

01/05 Ferriado 3

Hidro1 lise e esterificaça.o, saponificaça. o, hidrogenaça. o, oxidaça.o.6. Industrializaça.o de o1 leos e gorduras6.1 Preparaça. o da mate1ria-prima6.2 Extraça.o6.3 Refino6.3.1 Degomagem, neutralizaça.o, branqueamento, desodorizaça.o6.3.2 Controle de qualidade de o1 leos e gorduras durante o processamento6.4 Modificaça. o de Ó� leos e Gorduras6.4.1 Hidrogenaça. o, iso/ meros trans em alimentos, CLA6.4.2 Fracionamento e Interesterificaça.o6.5 Controle de Qualidade
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08/05 Refino de o1 leos:  degomagem e neutralizaça.o 3

15/05 Refino: branqueamento 3

22/05 Refino desodorizaça.o e refino fí1sico: processamento de o1 leo de palma
29/05 Prova II 3

05/06 Congresso de Ó� leos e Gorduras 3

12/06 Modificaça. o de o1 leos e gorduras: hidrogenaça. o, fracionamento e interesterificaça. o 3

19/06 Margarinas 3

26/06 Shortenings 3

03/07 Prova III 3

10/07 Nova Avaliação 3

XIII. BIBLIOGRAFIA BÁSICABLÓCK, J.M. & BARRERA-ARELLANÓ, D. Temas Selectos en Aceites y Grasas.  Volumen 1 –Procesamiento. Blucher/SBÓG/AÓCS. 475p. 2009.DÓRSA, R. Tecnologia de Ó� leos Vegetais. Westfalia Separator do Brasil, 2004. 463 p.ÓETTER, M.; REGITANÓ-d´ARCE, M.A.B. & SPÓTÓ, M.H.F. Fundamentos de Cie/ncia e Tecnologia de Alimentos. Ed. Manole, 2006. 612p.Regulamento  te1cnico  para  o1 leos  vegetais,  gorduras  vegetais  e  creme  vegetais.  Ministe1 rio  da  Sau1 de, Age/ncia Nacional de Vigila/ncia Sanita1 ria, Resoluça.o-RDC nº 270, de 22 de setembro de 2005. Disponí1vel em:  http://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2005/rdc0270_22_09_2005.htmlTecnologia para produça.o do o1 leo de soja: descriça.o das etapas, equipamentos, produtos e subprodutos. Documentos  171,  1ª  ed.  Londrina,  PR  2001.  EMBRAPA.  Disponí1vel  em: https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/CNPSÓ/18455/1/doc171.pdf
XIV. BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARAÓCS. Ófficial Methods and Recomended Pratices of the American oil Chemists Society. 4ed. Washington, 2004.BLÓCK, J.M. & BARRERA-ARELLANÓ, D. Temas Selectos en Aceites y Grasas. Volumen 2 – Quí1mica. Blucher/SBÓG/AÓCS, 2012.ERICKSÓN, M.D. Pratical handbook of soybean processing and utilization. Champaign: AÓCS Press, 1995.KÓDALI, D.R. & LIST, G.R. Trans fats alternatives. AÓCS Press, Champaign, 133p. 2005. SHAHIDI, F. (ed). Bailey's industrial oil and fat products. John Wiley & Sons, 2005, 6 Volumes.
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